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Abstrak: Mangga madu (Mangifera Indica L) diketahui banyak 

mengandung vitamin, mineral dan nutrisi pelengkap sehingga selain 

dikonsumsi sebagai buah segar, mangga madu juga diolah menjadi berbagai 

macam makanan. Akan tetapi, pengolahan mangga madu umumnya hanya 

terbatas pada pemanfaatan daging buah, sementara kulitnya terbuang begitu 

saja sebagai limbah organik. Padahal kulit mangga madu memiliki nilai gizi 

dan kandungan senyawa metabolit sekunder yang tinggi sehingga berpotensi 

untuk dijadikan sebagai bahan baku makanan. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui cara pengolahan limbah kulit mangga madu dan tingkat 

penerimaan santri PAMSI terhadap keripik kulit mangga madu. Penelitian 

ini dilakukan di Pesantren Alam Sayang Ibu (PAMSI) pada 29 - 30 Juni 

2023. Metode yang digunakan adalah metode kuantitatif dengan pendekatan 

eksperimen. Dari hasil penelitian diketahui bahwa kulit mangga madu dapat 

diolah menjadi keripik. Proses pembuatannya diawali dengan merendam 

kulit mangga dengan air garam untuk menghilangkan getah, kemudian 

dimasukkan ke dalam adonan yang merupakan campuran tepung, gula, 

bubuk cokelat dan air. Kulit mangga madu kemudian digoreng hingga 

berwarna kecokelatan. Berdasarkan hasil uji organoleptik dapat disimpulkan 

bahwa keripik kulit mangga diterima cukup baik oleh panelis dengan skor 

untuk parameter rasa, aroma, tekstur dan warna berkisar antara 3,0-3,3. 

Kerupuk kulit yang dihasilkan memiliki warna kecokelatan, tekstur kurang 

renyah dan alot, aroma sedap dan rasa agak pahit. Dengan demikian, pada 

proses pembuatannya kulit mangga perlu diiris lebih tipis lagi dan direndam 

lebih lama pada air garam untuk menghasilkan keripik kulit mangga madu 

yang memiliki tekstur renyah dan tidak pahit. 

 

Kata Kunci: Keripik, kulit mangga, madu, uji organoleptik 

 

 

 

 

Pendahuluan 

Mangga merupakan salah satu tanaman 

hortikultura yang dapat tumbuh baik di 

daerah tropis maupun subtropis termasuk di 

Indonesia. Di Pulau Lombok, jenis mangga 

yang sering dijumpai adalah mangga madu 

((Mangifera indica L.), yang dikenal dengan 

daging buahnya yang tebal dan lembut serta 

memiliki rasa manis seperti madu. Mangga 

madu diketahui banyak mengandung vitamin, 

mineral dan nutrisi pelengkap, sehingga selain 

dikonsumsi sebagai buah segar, mangga madu 

juga diolah menjadi berbagai macam makanan 

dan minuman seperti sirup, puding, maupun 

buah kaleng segar (Wulandari et.al., 2021). 

Akan tetapi, pengolahan mangga madu 
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umumnya hanya terbatas pada pemanfaatan 

daging buah, sementara kulitnya terbuang 

begitu saja sebagai limbah organik. Jika tidak 

dikelola dengan tepat, limbah kulit mangga 

madu dapat menyebabkan terjadinya 

pencemaran lingkungan. Limbah kulit manga 

memiliki kadar gula dan air yang cukup 

tinggi (70-80%), sehingga proses degradasi 

mikrobiologis dapat menimbulkan bau busuk 

akibat terbentuknya senyawa hidrogen 

sulfida, ammonia dan senyawa volatil lainnya 

(Santos et al. 2017). 

Kulit mangga mengandung senyawa 

flavonoid, fenolik dan karotenoid yang  

berfungsi sebagai antioksidan dan antibakteri 

(Safitri et al., 2023). Penelitian oleh Kim et 

al. (2010) menunjukkan bahwa kulit mangga 

memiliki kandungan senyawa flavonoid tiga 

kali lipat lebih tinggi dibandingkan dengan 

yang terkandung pada daging buah mangga. 

Kandungan antioksidan yang tinggi pada 

kulit mangga mampu mengurangi resiko 

penyakit kanker dan jantung, menjaga 

kesehatan saluran pencernaan, mengontrol 

kolestrol dan menurunkan diabetes. Selain 

itu, kulit mangga memiliki kandungan gizi 

yang cukup tinggi diantaranya karbohidrat 

(50-60% berat kering), protein (2-6%), 

Vitamin A, Vitamin C dan Vitamin E, serta 

serat pangan (40-50%)(Ajila et al., 2007; 

Dorta et al., 2012; Kim et al., 2010). 

Tingginya nilai gizi dan kandungan senyawa 

metabolit sekunder  menunjukkan bahwa kulit 

mangga berpotensi untuk dijadikan sebagai 

bahan baku makanan. Namun demikian, 

pemanfaatan kulit mangga sebagai bahan 

pangan yang memiliki nilai ekonomi tinggi 

masih jarang dilakukan.  

Penelitian sebelumnya oleh Wulandari 

(2027) telah berhasil memanfaatkan limbah 

kulit mangga menjadi kerupuk. Selain itu, kulit 

mangga juga berpotensi untuk diolah kembali 

menjadi camilan populer lainnya seperti 

keripik. Pemanfaatan limbah kulit mangga 

menjadi keripik diharapkan dapat 

meningkatkan nilai guna dan ekonomi serta 

menjadi solusi alternatif untuk mengurangi 

volume limbah kulit mangga madu sehingga 

dapat mengurangi beban pencemaran 

lingkungan.  

Pesantren Alam Sayang Ibu merupakan 

salah satu lembaga pendidikan yang 

mengaplikasikan program kewirausahaan 

dengan memanfaatkan potensi atau kearifan 

lokal. Inovasi keripik kulit mangga ini 

diharapkan dapat menjadi peluang usaha bagi 

santri serta berpotensi mendukung 

keberlanjutan program Zero Waste di Pesantren 

Alam Sayang Ibu.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

prosedur pengolahan limbah kulit mangga 

menjadi keripik, serta mengetahui daya terima 

santri PAMSI terhadap produk keripik kulit 

mangga.   
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Materi dan Metode 

Materi 

Mangga Madu 

Mangifera indica L adalah buah tropikal 

yang berasal dari Asia dan sudah tumbuh 

sekitar 4000 tahun serta dapat ditemukan di 

semua negara tropis, termasuk Indonesia. 

Tanaman ini termasuk ke dalam kelas 

Mangoliopsida. Mangga madu memiliki 

klasifikasi sebagai berikut (Shah, 2010): 

Kingdom  : Plantae 

Divisi  : Magnoliophyta 

Kelas  : Magnoliopsida 

Ordo  : Sapindales 

Famili  : Anacardiaceae 

Genus  : Mangifera 

Spesies  : Mangifera indica L. 

 

  Buah mangga madu merupakan buah 

batu (drupe) berbentuk lonjong dengan 

pangkal dan pucuk buah tidak berlekuk 

(Mukherjee & Litz, 2009). Kulit buah 

mangga madu berwarna hijau muda saat 

masih muda, sedangkan saat matang kulit 

mangga berwarna hijau kekuningan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Buah mangga madu 

 

Mangga madu memiliki kandungan gizi 

yang tinggi, diantaranya karbohidrat, protein, 

lemak, mineral, dan vitamin (khususnya 

vitamin A, B1, B2 dan Vitamin C (Akin et al., 

2020). Selain itu, buah mangga yang telah 

matang mengandung kalsium, fosfor, zat besi, 

retinol, thiamin dan asam askorbat (Bally, 

2006). Oleh karena itu, buah mangga memiliki 

manfaat yang signifikan terhadap kesehatan 

tubuh, antara lain menyehatkan mata, 

melancarkan sistem pencernaan, menurunkan 

kolesterol dan mencegah anemia. 

 

Kulit Mangga  

 Kulit buah mangga memiliki beberapa zat 

aktif seperti mangiferin dan flavonoid yang 

memiliki efek antioksidan yang kuat terhadap 

radikal bebas (Taswin & Toyibah, 2020). Total 

fenol yang terkandung pada kulit mangga lebih 

banyak dibanding dengan daging buah mangga, 

dengan total fenol mencpaai 4066 mg 

(GAE)/kg. Dengan demikian, kulit buah 

mangga dapat digunakan sebagai antioksidan, 
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antibakteri, antivirus dan anti kanker 

(Noviyanty et al., 2020). Kulit mangga 

memiliki segudang manfaat seperti 

menurunkan resiko penyakit kanker dan 

jantung, menguatkan imun tubuh, 

menurunkan kolestrol dan menurunkan 

resiko diabetes (Muhammad et al., 2022). 

 

Tabel 1. Kandungan Kulit Mangga Madu  

(Mas’ud, 2023) 

Kandungan Konsentrasi 

Kadar air (%) 70,3 ± 0,8 

Karbohidrat (g/100 g) 70,3 ± 0,4 

Protein (g/100 g) 2,3 ± 0,6 

Lemak (g/100 g) 2,3 ± 0,6 

Serat (g/100 g) 34,7 ± 1,7 

Mineral (g/100 g) 4,4 ± 0,3 

Total fenolik (mg/g) 91,54 ± 1,8 

Karotenoid (mg/g) 3,7 ± 1,8 

 

Data di atas menjadi dasar yang penting 

dalam pengaplikasian kulit mangga di bidang 

industri olahan pangan.  

 

Keripik 

Keripik adalah sejenis makanan ringan 

berupa irisan tipis dari umbi-umbian, buah-

buahan, atau sayuran yang digoreng dengan 

minyak nabati untuk menghasilkan rasa gurih 

dan renyah. Keripik banyak dibuat dari 

berbagai jenis panganan seperti keripik 

singkong, keripik pisang, dan keripik tahu. 

Keripik memiliki rasa dominan asin, manis, 

gurih atau paduan dari ketiganya. Selain 

sebagai camilan, keripik bisa dibawa bepergian 

sebagai lauk pauk karena disajikan dalam 

bentuk kering sehingga lebih awet. Kehadiran 

keripik buah menjadi salah satu produk pangan 

alternatif makanan kering (Fikri, 2024). 

 

Uji Organoleptik 

 Uji organoleptik atau uji sensori 

merupakan cara pengujian dengan 

menggunakan indera manusia sebagai alat 

utama untuk pengukuran daya penerimaan 

terhadap suatu produk (Wahyuningtyas, 2010). 

Uji organoleptik dilakukan dengan memberikan 

penilain terhadap parameter rasa, warna, aroma 

dan tekstur (Lestari & Susilawati, 2015). 

Pengujian organoleptik mempunyai peranan 

penting dalam penerapan mutu. Pengujian 

organoleptik dapat memberikan indikasi 

kebusukan, kemunduran mutu dan kerusakan 

lainnya dari produk. Beberapa syarat agar suatu 

percobaan dapat diuji dengan metode 

organoleptik, yaitu terdapat respon jujur yaitu 

respon yang spontan, tanpa penalaran, 

imajinasi, asosiasi, ilusi, dan meniru orang lain 

(Udin, 2014).  
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Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 

29-30 Mei 2023 di Pesantren Alam Sayang 

Ibu, Dasan Geria, Lingsar, Lombok Barat. 

 

Metode Penelitian 

Metode penelitian yang digunakan 

dalam percobaan ini adalah metode 

eksperimen dengan pendekatan deskriptif 

kuantitatif. Pada penelitian ini dilakukan 

pengolahan kulit mangga madu menjadi 

keripik. Produk yang dihasilkan kemudian 

dianalisis lebih lanjut menggunakan uji 

organoleptik untuk mengetahui tingkat 

penerimaan panelis.  

 

Alat dan Bahan 

Adapun alat dan bahan yang digunakan 

dalam penelitian ini disajikan pada Tabel 3.  

Tabel 3. Alat dan bahan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Prosedur Kerja 

Adapun langkah-langkah kerja pada penelitian 

ini adalah sebagai berikut:  

Studi literatur 

1. Studi literatur dilakukan dengan menggali 

informasi dari berbagai sumber baik jurnal, 

buku dan pustaka lainnya melalui akses 

internet (Google Scholar, Scopus, dan 

lain-lain) dengan kata kunci yang relevan 

yaitu kulit mangga, keripik, kandungan 

kulit mangga, uji organoleptik. 

2. Artikel ilmiah yang telah diperoleh 

kemudian diseleksi kembali mana yang 

paling relevan dengan topik penelitian. 

3. Hasil kajian dari berbagai literatur 

kemudian dibandingkan untuk menentukan 

prosedur pembuatan dan komposisi keripik 

yang paling tepat.  

 

Pembuatan Keripik Kulit Mangga 

Seluruh alat dan bahan disiapkan sesuai dengan 

hasil studi literatur. Selanjutnya, dilakukan 

pembuatan keripik dari kulit buah mangga 

madu dimulai dari pengolahan bahan baku, 

pembuatan adonan, serta penggorengan.  

 

Uji Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan terhadap 

produk keripik kulit mangga madu kepada 

siswa PAMSI kelas 7 sebanyak 12 orang. 

No Alat dan Bahan Jumlah 

1 Air Putih 1 Mangkok 

2 Bubuk Coklat 21gr  

3 Garam 7 gr 

4 Gas 1 Kaleng 

5 Gula 21 gr 

6 Kulit Mangga  250 gr 

7 Kompor 1 Buah 

8 Mangkok  1 Buah 

9 Minyak Goreng 500 gr 

10 Piring 1 Buah 

11 Spatula 1 Buah 

12 Tepung 21 gr 

13 Wajan 1 Buah 
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Pemilihan 12 orang panelis dilakukan secara 

acak. Panelis kemudian melakukan penilaian 

terhadap keripik kulit mangga madu 

berdasarkan parameter yang tercantum pada 

tabel di bawah ini. 

 

Tabel 4: Penilain Uji Organoleptik 

 

Skor Organoleptik yang digunakan pada penelitian ini, 

yaitu: 

Sangat baik  = 5 

Baik   = 4 

Cukup baik  = 3 

Tidak baik  = 2 

Sangat tidak baik = 1 

 

Hasil dan Pembahasan 

Pengolahan kulit mangga menjadi keripik  

Pembuatan keripik kulit mangga madu 

melalui beberapa tahapan, antara lain:   

a. Preparasi kulit mangga 

Sebanyak 250gram kulit mangga madu 

dicuci menggunakan air bersih. Kulit 

mangga kemudian direndam di dalam 

wadah yang berisi air garam selama 5 

hingga 10 menit untuk menghilangkan 

getah serta rasa pahit pada kulit mangga. 

b. Pembuatan Keripik Kulit Mangga 

• Tepung, gula dan bubuk cokelat 

dicampur hingga merata, kemudian 

ditambahkan dengan air secukupnya 

hingga adonan menjadi kental. 

• Kulit mangga dicelupkan ke dalam 

adonan, kemudian digoreng dengan 

api sedang hingga berwarna agak 

kecokelatan. Keripik lalu diangkat dan 

ditiriskan. 

Penambahan bubuk cokelat dan gula 

pada adonan tepung bertujuan untuk 

menambahkan cita rasa manis pada 

keripik kulit mangga.  

 

Uji Organoleptik 

Uji organoleptik merupakan suatu pengujian 

yang memanfaatkan analisa sensori untuk 

mengetahui tingkat penerimaan panelis 

terhadap suatu produk. Pengujian organoleptik 

menggunakan indra manusia sebagai alat 

penilai seperti lidah, mata, hidung dan kulit.  

Pada penelitian ini, keripik kulit mangga 

diberikan kepada 12 orang panelis untuk dinilai 

dengan kriteria penilaian meliputi warna, 

aroma, rasa dan tekstur. Berikut adalah hasil uji 

organoleptik pada keripik kulit mangga madu. 

 

Penilaian 

Skala Penilaian 

Sangat 

Baik 
Baik 

Cukup 

Baik 

Tidak 

Baik 

Sangat 

Tidak 

Baik 

Rasa      

Tekstur      

Warna      

Aroma      
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Gambar 2. Hasil Uji Organoleptik Keripik Kulit 

Mangga 

 

 

Gambar 3. Skor Organoleptik Keripik Kulit Mangga 

 

Rasa 

 Rasa merupakan salah satu parameter 

yang menentukan daya terima konsumen 

terhadap suatu produk. Meskipun nilai gizi 

dari suatu produk tinggi, namun bila rasanya 

tidak dapat diterima dengan baik oleh 

konsumen maka dapat mempengaruhi target 

pemasaran dari produk tersebut.  

Berdasarkan Gambar 2 di atas, dapat 

dilihat bahwa hanya 8,3% panelis yang 

menyatakan rasa dari kerupuk kulit mangga 

sangat baik, 33,3% panelis menyatakan baik 

dan cukup baik. Sementara, 25% panelis 

menyatakan bahwa rasa dari kerupuk kulit 

mangga tidak baik. Hasil analisis data juga 

menunjukkan bahwa rasa keripik kulit mangga 

memperoleh skor organoleptik sebesar 3,3. Hal 

ini mengindikasikan bahwa penerimaan panelis 

terhadap rasa keripik kulit mangga cukup baik.  

Produk kerupuk kulit mangga yang 

dihasilkan pada penelitian ini memiliki rasa 

yang agak pahit. Penambahan gula dan cokelat 

bubuk pada adonan keripik tidak bisa menutupi 

rasa pahit pada kulit mangga. Rasa pahit 

tersebut kemungkinan disebabkan oleh proses 

pencucian dan perendaman kulit mangga yang 

tidak maksimal, akibatnya masih terdapat getah 

yang mengandung resin dan senyawa fenolik 

sehingga meninggalkan rasa pahit pada kulit 

mangga.  

 

Tekstur 

Tekstur merupakan salah satu parameter 

organoleptik yang paling menonjol dari produk 

keripik. Tekstur merupakan sensasi tekanan 

yang dapat diamati dengan mulut ketika digigit, 

dikunyah, ditelan ataupun diraba dengan jari 

(Putri & Mardesci, 2018). Penerimaan panelis 

terhadap tekstur keripik kulit mangga madu 

yaitu 16,7% (sangat baik),  8,3% (baik), 58,3% 

(cukup baik), dan 25% tidak baik. Gambar 3 

menunjukkan tingkat penerimaan panelis 

terhadap tekstur keripik kulit mangga cukup 

baik, dengan skor organoleptik yaitu 3,0.  

Tekstur yang dihasilkan dari keripik kulit 

mangga adalah kurang renyah dan sedikit alot 
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sehigga sulit untuk digigit.  Hal tersebut 

disebabkan karena irisan kulit mangga terlalu 

tebal sehingga proses perendaman pada air 

garam dan penggorengan menjadi kurang 

optimal. Selain itu, adonan tepung yang 

terlalu kental menyebabkan terbentuknya 

lapisan adonan yang tebal sehingga 

menghasilkan keripik yang tidak renyah.  

 

Warna 

Warna digunakan dalam penilaian 

organoleptik untuk menentukan tingkat 

penerimaan produk secara visual (Putri & 

Mardesci, 2018). Penilaian terhadap warna 

menjadi aspek yang penting karena warna 

merupakan parameter pertama yang dilihat 

oleh konsumen ketika hendak membeli atau 

mengkonsumsi suatu produk (Apandi et.al. 

2016). Selain itu, warna juga menjadi salah 

satu faktor yang dipertimbangkan konsumen, 

karena warna dapat mengindikasikan 

terjadinya perubahan kimia pada suatu 

produk. Keripik kulit mangga yang 

dihasilkan pada penelitian ini memiliki warna 

agak kecokelatan. Penerimaan panelis 

terhadap warna keripik kulit mangga madu 

yaitu 16,7% (sangat baik),  8,3% (baik), 50% 

(cukup baik), dan 25% tidak baik. Selain itu, 

Gambar 3 menunjukkan bahwa panelis dapat 

menerima warna keripik kulit mangga madu 

dengan cukup baik, dimana skor organoleptik 

untuk parameter warna yaitu 3,0.  

Aroma 

Aroma merupakan salah satu atribut 

organoleptik yang dapat mengindikasikan 

kelezatan dari suatu produk pangan, sehingga 

dapat meningkatkan daya tarik konsumen 

terhadap produk tersebut. Grafik penerimaan 

panelis terhadap aroma kerupuk kulit mangga 

disajikan pada Gambar 2. Dari hasil penelitian, 

16,7% panelis menyatakan sangat baik, 8,3% 

baik, 50% cukup baik, dan 25% tidak baik. 

Sementara tidak ada satupun panelis yang 

menyatakan sangat tidak baik terhadap aroma 

keripik kulit mangga. Dari hasil uji 

organoleptik dapat disimpulkan bahwa tingkat 

penerimaan panelis terhadap keripik kulit 

mangga cukup baik, dengan skor organoleptik 

yaitu 3,2. Keripik kulit mangga memiliki aroma 

sedap seperti pisang goreng sehingga disukai 

oleh panelis.  

 

Kesimpulan 

Berdasarkan hasil percobaan dapat 

disimpulkan bahwa keripik kulit mangga madu 

dapat diolah dan dikonsumsi sebagai makanan 

ringan atau camilan dengan tahapan yaitu 

preparasi kulit mangga dan dilanjutkan dengan 

pembuatan keripik. Hasil uji organoleptik 

menunjukkan bahwa penilaian terhadap rasa, 

tekstur, aroma dan warna keripik berkisar 

antara 3-3,3 yang mengindikasikan produk 
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keripik kulit mangga madu cukup diterima 

oleh panelis.  

 

Saran 

Untuk penelitian selanjutnya dapat 

dilakukan penyempurnaan terhadap kualitas 

produk keripik kulit mangga madu.  Pada 

proses pembuatannya kulit mangga perlu 

diiris lebih tipis lagi dan direndam lebih lama 

dengan air garam, sehingga menghasilkan 

keripik kulit mangga yang memiliki tekstur 

renyah dan tidak pahit. 
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